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O conhecimento da composição química dos alimentos é indispen­
sável, entre outras razões, para a interpretação de inquéritos alimenta­
res ou para o planejamento de certos tipos de rações.
Em vários países já se tem feito extensos e minuciosos estudos da 
composição química dos alimentos, com base em número apreciável de 
análises rigorosamente feitas, possibilitando a feitura de tabelas de com­
posição de alimentos. Para os alimentos utilizados pelo nosso povo, 
entretanto, o que se nota é a falta quase completa de dados quantitati­
vos sôbre seus princípios nutrientes, o que obriga o nutricionista a uti­
lizar tabelas estrangeiras, sem saber ao certo os limites de sua aplica­
bilidade para os nossos alimentos.
Com o intuito de concorrer para o esclarecimento da composição 
de um alimento básico do cardápio nacional, resolvemos determinar o 
teor de ácido ascórbico na batata.
MATERIAL e  m é t o d o
As batatas utilizadas para esta verificação foram obtidas em luga­
res vários da cidade de São Paulo, durante todo um ano, a fim de se 
verificar o teor de ácido ascórbico para os diversos meses.
As análises, em número de 30 para cada mês, eram realizadas, 
cada uma, com 20 gramas do tubérculo sem casca, triturado em graal 
de porcelana, com areia de quartzo e o ácido ascórbico extraído duran­
te 30’ com 40 ml. de ácido metafosfórico a 3%. Depois de filtrar atra­
vés de papel, as dosagens eram feitas sôbre uma aliquota. O método
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utilizado para a determinação da vitamina C foi o de Tauber e K le i-  
n e r 1, com modificações que o aperfeiçoaram. Descrição pormenori­
zada da técnica empregada encontra-se em trabalho anterior2.
RESULTADOS
Os resultados obtidos encontram-se abaixo tabelados:
Tabela I — Teor de ácido ascórbico na batata para os diferentes mêses do ano (os 













Janeiro ............. 27,3 3,78 13,8 37,7 20,1
Fevereiro .......... 24,9 2,2 8,8 28,6 20,3
Março ............... 29,4 3,8 12,9 38,1 18,9
Abril ................ 11,6 1,35 11,6 14,8 9,7
Maio ................. 30,3 2,76 9,1 34,7 24,2
Junho ............... 37,2 3,78 10,2 41,2 25,2
Julho ................ 35,5 3,2 9,0 39,1 26,9
Agôsto ............. 31,6 4,12 13,0 36,5 20,1
Setembro .......... 26,5 3,3 12,4 32,8 17,5
Outubro ............ 22,8 3,03 13,3 27,6 16,4
Novembro ........ 34,9 3,91 11,2 39,5 24,8
Dezembro .......... 28,8 3,02 10,5 36,4 22,7
DISCUSSÃO
Pelo exame dos resultados podemos verificar que existem diferen­
ças apreciáveis entre as taxas de ácido ascórbico, quando comparamos 
os valores obtidos para os diferentes meses.
Essas variações, de acôrdo com vários pesquisadores —  W ach- 
h o ld e r , H eid inger, G rieben  e K ö h le r  3, B ran ion , R oberts  e Cam eron 4 
—  devem ser atribuídas ao tempo diverso de armazenamento da ba­
tata, pois foi verificada haver uma diminuição do teor de vitamina C 
à medida que a batata envelhece.
De fato, se ordenarmos as médias dos valores obtidos para cada 
mês, em função do tempo decorrido após as safras, poderemos verificar 
esta correlação. Ao contrário dos países que possuem um inverno ri­
goroso, aos quais se refere grande cópia de trabalhos sôbre o ácido as-
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córbico na batata, nossas condições climáticas permitem a existência 
de duas safras anuais, a primeira com início em maio e a segunda co­
meçando em novembro. Êste fato é importante porque contribui de 
maneira decisiva para que a batata deva ser considerada aqui como 
melhor fonte de ácido ascórbico do que nos países onde há apenas uma 
safra.
O que foi dito pode ser prontamente verificado ao comparar nossos 
dados para os diferentes meses do ano, com os de W a ch h o ld e r  e col., 
B ran ion  e col. e os citados por S e b r e l l  & H a rr is  r>.
Tabela II — Confronto entre as médias dos valores encontrados para cada mês, 
com as de outros pesquisadores.







Janeiro ............. 27,3 12 _ 13,5
Fevereiro .......... 24,9 10 13,9 12,8
Março .............. 29,4 6 — 12,1
Abril ................ 11,6 6 10,0 11,7
Maio ................ 30,3 6 — 9,7
Junho .............. 37,2 6 8,9 9,4
Julho ................ 35,5 6 — —
Agôsto ............. 31,6 35 — —
Setembro .......... 26,5 35 — —
Outubro ........... 22,8 23 24,2 —
Novembro ........ 34,9 19 20,2 23,6
Dezembro .......... 28,8 16 — 17,6
Confrontando êstes mesmos dados, em função do tempo decorrido 
após a colheita, podemos observar que, muito embora o teor de ácido 
ascórbico por nós obtido para as batatas novas, não difira muito dos 
de alguns observadores, em nosso caso a perda de vitamina C, conse­
qüente ao armazenamento, é muito menos intensa (ver gráfico n" 1).
Se observarmos ainda as curvas que representam as duas safras 
anuais, podemos verificar que as batatas da primeira safra mostram 
em média maior teor de ácido ascórbico quando camparadas às da se­
gunda. É possível que esta diferença decorra de variações de tempe­
ratura e de umidade, uma vez que a primeira safra, ao contrário da 
segunda, tem lugar nos meses mais frios do ano, quando as chuvas são 
também mais escassas. O valor médio correspondente ao mês de março
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Safra com início em maio 
Safra com início em novembro 
Sebrell & Harris 
Waccholder & col.
Branion & col.
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mostrou-se mais elevado do que seria de se esperar. Entretanto, como 
a colheita pode se estender extemporaneamente além do prazo previs­
to, é possível que êste seja o caso.
SUMMARY
The ascorbic acid content in potatoes purchased on the local market, 
was determined for the different months of the year.
By comparing our data with the ones from other authors, it was 
found that, for young potatoes the vitamin C levels obtained by us were 
among the highest. Furthermore, the loss resulting from storage is 
less intense here.
As our climate allows at least two annual harvests, potatoes should 
be considered in this part of the country (São Paulo, Brazil), as a better 
source of vitamin C than in those countries subjet to a hard winter.
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